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(54) Title: FONDANT AND METHOD OF MANUFACTURING THE SAME 
(54) Bezeichnung: FONDANT UND VERFAHREN ZU SEINER HERSTELLUNG 
(57., astract 

The proposed injectable fondant in its cooled state, at least 0.5 day after manufacture, a 
solids content, measured by refractometry, of 68-75 wt %, including less than i wt % stabilizer 
which can in an appropriate concentration be thixotropic. This prevents ingredients from separating 
out and premature contamination and ensures easy injection, good flow and rapid drying. During 
production, a thinning agent containing less than 2 wt % stabilizer is added, during the beating 
stage at the earliest. This results in relatively rapid, simple and efficient production. 

(57) Zusamraenfassung 

Der spritzfahige Fondant hat wenigstens 0,5 Tage nach seiner Fertigstellung, im ausgekilhlten 
Zustand, einen refraktometrisch gemessenen Feststoffgehalt von 68 bis 75 Gewichtsprozent, mit 
weniger als 1 Gewichtsprozent Stabilisctor, welcher in geeigneter Konzentration thixotrop sein 
kann. Dadurch wird das Entmischen und die vorzeitige Kontamination vermieden und leichtes 
Spritzeri, guter Verlauf und rasches Trocknen erreicht. Bei der Herstellung wird ein weniger als 2 
Gewichtsprozent Stabilisator enthaltendes Verdunnungsmittel frtlhestens beim Tablieren zugesetzt 
Dies ergibt eine relativ rasche, emfache und wirkungsvolle Produktion. 
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Fondant 
und 

Verfahren zu seiner Herstellung 



Die Erfindung bezieht sich auf einen Fondant nach dem 
Oberbegriff des Anspruch 1 und ein Verfahre^ zu seiner Her- 
stel lung . 

HerkSmml i cher Fondant ist eine ca. 85 bis 90 Gewichts- 
prozent Feststoff, vorwiegend Zuckerarten, enthaltende wass- 
rige Masse, und wird durch Kochen, Riihren (Tablieren) und 
Abkiihlen erzeugt. Man verwendet solche-n Fondant beispiels- 
weise zura Ueberglanzen (Glasieren) von Geback, zum Fullen von 
Pralinen, zur Herstellung von Konfekt und fiir viele weitere 
Susswarenzwecke. Herkomml i cher Fondant enthalt fe,ste Zucker- 
teilchen, welche in einer Zuckerlosung suspendiert sind. 
Ein zuckerfreier Fondant ist im Schweizer Patentgesuch 
Nr. 02 247/92, angemeldet am 16. Juli 1992, beansprucht und 
beschrieben, welcher sich wi e herkomml i cher Zuckerf ondant 
verwenden lasst. 
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Zum Verwenden wi rd sowohl der zuckerhal ti ge und a 1 s -audi 
der 2uckerfreie Fondant wegen seiner festen Konsistenz 
aufgewSrmt, und oftmals n ach verdiinnt , bevor er (z.B. mittels 
Pinsels) auf Geback oder dergl . aufgetragen werden kann. Das 
ist arbei tsintensi v. Es kann auch zu wenig oder zuviel 
verdiinnt werden, was ei neStandardi sierung fast verunmogl i cht . 

Wegen des grossen Arbei tsaufwandes wird versucht, den 
Fondant durch eine Spr i tzvorr i chtung auf Geback und dergl. 
aufzutragen, wozu es eines spri tzf ahi gen Fondants (auch 
FT iissi gf ondant genannt) bedarf. 

Wenn man Fondant einfach mi t Wasser verdiinnt, urn ihn 
dadurch spritzfahig zu machen, ergeben sich gravierende 
Nachteile, wie zum BeispieT: 

- Setzt man zum Herstellen eines spr i tzf ahi gen Fondants 
ausreichend Wasser zu, kann es zum Auflosen von feinen 
Zuckerpart i kel n (Kristalle) kommen, wodurch der Fondant- 
Charakter sich verschl echtern kann, insbesondere wenn der 
verdunnte Fondant erwarmt wird. 

- Nach einer vorgenannten Verdiinnung schwimmt bald einmal 
eine diinnf 1 iissigere wassrige Schicht auf, die rasch durch 
Keime (Schimmel, Hefe etc.) befallen wird und zum Verderben 
des spritzfahig verdiinnten Fondants fiihrt. 

- Der nur mit Wasser verdunnte Fondant ist also weder stabil 
noch haltbar. 

Will man die Nachteile vermeiden, welche bei der Verdiinnung 
mit Wasser alleine entstehen, indem man irgendein Verdik- 
kungsmittel im Zuge der Verdiinnung des Fondant s hi nzufiigt s 
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kann man zwar die Stabilitat soweit erhohen, dass keine 
dtinnf 1 iissi ge Fliissigkeit mehr au f schwi mmt , muss dafur aber 
bei spi el swei se folgende Nachteile in Kauf nehmen; 

- Der so erhaltene Fondant ist 

- beim Spritzen zah und neigt zum Fadenziehen und zur 
Tropf enbi 1 dung , 

- er verlauft schlecht, 

- er trocknet schlechter und 

- er glanzt kaum. 



Der Erfindung liegt die Aufgabe zugrunde, einen spritz- 
fahigen Fondant { zuckerhal t i g und/oder zuckerf rei ) zu schaf- 
fen, welcher die vorgenannten Nacht ei 1 e vertnei det . 



Zur Losung dieser Aufgabe wird der im Anspruch 1 gekenn- 
zeichnete Fondant und ein Verfahren zu seiner Herstellung 
vorgeschl agen . 



Ein erf i ndungsgemSs ser spr i tzf ahi ger Fondant hat demnach 
(ref raktometri sch gemessen) unmittelbar nach seiner Fertig- 
stellung einen Fest st of f gehal t von 75 bis 84, vorzugsweise 
von 78 bis 81 Gewi cht sprozent , der grdsstentei 1 s aus Zucker 
und/oder Di sachar i dal kohol bzw. anderen geeigneten Zuckeraus- 
tauschstof f en besteht. Er ist in der Regel zahfliissig. 

Bestimmt man den Feststof fgehal t des erf i ndungsgemas sen 
spr i tzf ahi gen Fondants (ebenfalls refr aktometri sch ) wenig- 
stens 12 Stunden nach seiner Ferti gs tel 1 ung im abgekiihlten 
Zustand, stellt man fest, dass er 68 bis 75, vorzugsweise 69 
bis 73 Gewi cht sprozent betragt. Diese Messung erfolgt zweck- 
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massig 2 bis 3 Tage nach der Herstellung. 

Im erf i ndungsgemas sen spri tzf ahi gen Fondant konnen 
gewiinschtenf all s geeignete Mengen an ublichen Hi 1 f sstof f en , 
wie Farbe, Konservi erungsmi tte 1 , Fette, Kakao etc. enthalten 
sei n . 

Gemass Schweizer Patentgesuch Nr. 02 247/92 wurde ein 
zuckerfreier Fondant vorgeschl agen , welcher Di sachari dal ko- 
hol, z.B. Isomalt, enthalt. Man kann den dort genannten 
zuckerfreien Fondant nach der dort genannten Methode her- 
stellen und dann zu einem erf i ndungs gemas sen spri tzf ahi gen 
Fondant wei ter ver arbei ten . 

Al s Stabilisator kommen solche in Frage, die in wassri- 
ger Aubereitung thixotrope Ei genschaf ten Entfalten konnen. 
Bei spi el swei se konnen Schutzkol 1 oide in Frage kommen. Pflanz- 
liche Stabi 1 i satoren eignen sich besonders, wobei 
insbesondere Karraghenext rakte besonders vorteilhaft sind. In 
der Regel kommt man mi t sehr kleinen Mengen aus. Es kann sich 
dabei urn eine bis mehrere negative Zehnerpotenzen eines 
Gewi cht sprozents des fertigen Spri tzf ondant s handeln. 
Wesentlich ist, dass ein Gel des St abi 1 i sators thixotrop sein 
kann und gegebenenf al 1 s auch reversibel thermisch 
verf 1 ussi gbar ist. 

Im erf i ndungsgemassen Verfahren zur Herstellung des 
erf i ndungsgemassen spri tzf ahi gen Fondants setzt man einem 
normal konzentri erten Fondant ein (bei genUgender 
Konzentr ati on ) thixo trope Eigenschaften auf wei sendes 
Verdunnungsmi ttel friihestens beim Tablieren zu, welches 
ausser Wasser nur Stabilisator in sehr geringen Mengen 
(weniger als 2 Gewi chtsprozent ) enthalt. 

In der einzigen Zei chnungsf i gur ist ein Schema wi eder gegeben . 



Darin bedeuten 
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1 Vorl osekessel , welcher mi t Heizung und Ruhrmitteln 
versehen ist. 

2 Dure hi auf -Warmet auscher . 

3 Tab! i ermaschi ne mi t Kuhlmitteln. 

31 Kuhlzylinder von 3. 

32 Tabl i erzyl i nder von 3, mit Warmetauscher . 

4 Eventuell vorgesehene Dosi ervorr i chtung an 32, zur 
eventuellen Zufuhr von Verdunnungsmi ttel . 

5 Eventuell vorgesehener statischer Mischer. 

6 Dosi ervorri chtung an 5, zur eventuellen 
Zufuhr von Verdunnungsmi ttel . 

7 Produktbehal ter . 

Die in der einzigen Zei chnungsf i gur als Bl ockdi agr amm wieder 
gegebene Vorrichtung wird in den Beispielen 1 und 2 in zwei 
Varianten verwendet. Das schliesst nicht aus, dass auch ande 
re Vorr i cht ungen einsetzbar waren. 

Im Beispiel 1 wird das das Verdunnungsmi tte 1 durch die 

r 

Dosi ervorr i chtung 4 zugesetzt, wobei der Fondant nach dem 
Tabl i erzyl i nder 32 direkt in Pr oduktbeh al ter 7 abgefiillt 
wird. Der Mischer 5 und die Dosi ervorri chtung 6 werden dabei 
nicht gebraucht; sie konnten entfallen. 

Im Beispiel 2 erfolgt die Zugabe des Verdunnungsmi ttel s 
in den Mischer 6 durch die Dosiervorrichtung 6. Die 
Dosiervorri chtung 4 wird nicht benlitzt und konnte entfallen. 

Bei spiel 1 : 



Im Vorl osekessel 1 werden 100 Gewi cht stei 1 e Zucker mit 33 
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Gewi cht stei 1 en Wasser und bis zu 25 Gewi cht s tei 1 en eines etwa 
75 bis 80 prozentigen wassrigen G1 ukosesi rups unter Umriihren 
auf eine Temperatur uber 105 Celsiusgrad erhitzt und gekocht, 
wobei Wasserdampf entweicht. 

- Die so erhaltene Masse wird durch den Durchl auf-Warmetau- 
scher 2 geschickt und auf 113 bis 116 Celsiusgrad weiter 
erhitzt, wobei wieder Wasserdampf entweicht. 

- Nun gelangt die Masse in die Tab! i ermaschi ne 3, wo sie 
(falls kei n * Verdiinnungsmi ttel zugesetzt wird) i m JCiihl zyl i nder 
31 und dann im Tab! i erzyl i nder 32 in einen gebrauchsf ahigen, 
aber nicht spri tzf ahi gen Fondant verwandelt wird. 

In erf i ndungsgemasser Weise wird in diesem Beispiel zwischen 
dem Kuhlzylinder 31 und dem Tabl i erzyl i nder 32 mittels Do- 
si ervorri chtung 4 eine Menge von 40 bis TOO Gramm Vetrdun- 
nungsmittel pro Kilogramm Fondant zugesetzzt. Das Verdun- 
nungsmittel enthalt soviel St abi 1 i sator , bier ein Karraghen- 
extrakt, dass im fertigen Fondant weniger als 1 Gewichtspro- 
zent Stabilisator enthalten ist. Die Austr i ttstemper atur am 
Ende des Tabl i erzyl i nders 32 ist 40 bis 55 Celsiusgrad, und 
der Fondant hatte unverdunnt einen Fest stof f gehal t von 85 bis 
88 Gewi cht sprozent , 

Das Produkt kann entsprechend der ges tr i che 1 ten Linie direkt 
in Produktebehal ter 7 abgefullt werden. 

Der Fondant ist wahrend des Abfullens fliissig und bleibt dies 
auch bei normalen Lagertemper aturen , selbst wenn er beim 
Lagern etwas zahflussiger wird.. 

Der so erhaltene erf i ndungsgemas se spritzfahige Fondant setzt 
beim Lagern ,nicht ab, ist also stabil und haltbar. Er kann 
zum Spritzen kurzzeitig problemlos auf Temper aturen von 40 
bis 55 Cel si usgr ad erwarmt werden, wobei er relativ leicht 
fliesst. Die mechanische Beanspruchung beim Spritzen fordert 
wegen der thixotropen Ei genschaf ten des St abi 1 i sators die 
Fl i essei genschaf ten des Fondants. Die Kri stall e. bl ei ben trotz 
Erwarmen erhalten, der Fondant verfliesst gut auf der Ware 
und der Geschmack und die Farbe sind gegenuber festem Fondant 
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unbeei ntr acht i gt . 

In analoger Weise liesse sich auch ein zuckerfreier Spritz- 
fondant erzeugen, wenn die erf order! i chen Anpassungen erfol- 
gen. 

Beispeil 2: 

- Man arbeit wie im Beispiel 1, gibt aber zwischen Kiih 1 zyl i ri- 
der 31 und Tab! ierzyl i nder 32 NICHT Verdiinnungsmi tt el zu . 

Am Austritt des Tabl i erzyl i nder s 1st also ein nicht 

spri tzf Shiger Fondant mi t ei nem Fest stof f gehal t von 85 bis 88 

Gewi cht sprozent vorhanden. 

Von hier gelangt dieser Fondant zum statischen Mischer 5, wo 
ihm durch die Dosi erei nri chtung di e im Beispiel 1 genannte 
Menge an Verdiinnungsmi ttel beigemischt wird, wobei auch eine 
weitere Abkuhlung Oder Erwarmung erfolgen kann. 

Man gelangt wiederum zu einem spr i tzf ahi gen Fondant (auch 
Fl iiss i gf ondant genannt) mi t ahnlichen Ei genschaften wie im 
Bei spi el 1 . 

Auch bei diesem Verfahren ist mi t entsprechenden Anpassungen 
zuckerfreier Fl us sigf ondant herstellbar. 

Man kann den geschi 1 derten Fondants auch noch die iiblichen 
Hilfstoffe, wie Farbe, Aroma etc. zugeben. 
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Patent anspriiche 



I. Spri tzfahiger- Fondant , dadurch gekennzei chnet , dass 
er, wenigstens 0,5 Tage nach seiner Ferti gs tell ung , im ausge- 
kuhlten Zustand, einen ref raktometri sch gemessenen Feststoff- 
gehalt von 68 bis 75 Gewi cht sprozent hat, fltissig ist, wobei 
der Festst of f gehal t vorwiegend aus Zucker und/oder ei nem 
Zuckeraust auschstof f i n Gegenwart von weniger als 1 Gewichts- 
prozent eines thi xotropi ef ahi gen Stabi 1 i sators besteht. 



2. Spri tzf ahi ger Fondant nach Anspruch 1, dadurch ge- 
kennzei chnet , dass der Fondant wenigstens 0,5 Tage nach 
seiner Ferti gstel 1 ung , im ausgekiihl ten Zustand, einen 
ref raktometri sch gemessenen Feststoff gehal t von 69 bis 73 
Gewi cht sprozent hat. 
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3. Spri tzf ahi ger Fondant nach Anspruch 1 oder 2 V dadurch 
gekennzei chnet , dass er, unmittelbar nach sei ner" Fert igstel - 
lung, im noch warmen Zustand, einen ref r akl tometri sch gemes- N 
senen rests toff gehal t von 75 bis 84 Gewi cht sprozent , vorzugs- 
weise von 78 bis 81 Gewi chtspr ozent aufweist. 



4. Spri tzf ahi ger Fondant nach einem der Anspriiche 1 bis 
3, dadurch gekennze i chnet , dass er hochstens 0,2 Gewichts- 
prozent an Stabilisator enthalt. 



5. Spritzf ahiger Fondant nach einem der Anspriiche 1 bis 
4, dadurch gekennzei chnet , dass der Stabilisator pflanzlichen 
Ursprungs 1st. 



6. Spri tzf ahi ger Fondant nach einem der Anspriiche 1 bis 
4, dadurch gekennzei chnet , dass der Stabilisator ein Karra- 
ghenextrakt 1st. 



7. Spri tzf ahi ger Fondant nach einem der Anspriiche 1 bis 
6, dadurch gekennzei chnet , dass er beim ErwSrmen aus seinem 
relativ festen kalten Zustand in einen f 1 i es sf ahi ger en Zu- 
stand uberfuhrbar ist, aus welchem er durch Abkiihlen wieder 
in seinen friiheren festeren Zustand zuriickf iihrbar ist. 
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vhchtsprozent Stabilisator enthaUendes 



zusetzt . 



9 verfahren nach Anspruch 7, dadurch fl ekenn«lchnet 

verTan ... . _ ach dem Tablieren zum Fondant 

dass man das VerdunnungsmUtel nach dem 



mi scht . 



,0 V*rfa ta.pr.ck 8 oder 9, d.durch g e k e„n- 

- , n r<t»fShiaen Fondant wemger 
zeichnet, dass man dem nicht spri tzf ani gen 
als 10 Geuichtsprozent Verdiinnungsmi ttel zunnscht. 
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Wihrend der imerulionaleB Recherche 



konnltierte elddrmiich* Datentank (Nne der Databank und cvtl. verwendete Suchbegriffc) 



C ALS WESENTUCH ANGESEHENE UNTBRLAGEN 



Kategorie* 



Bezeiehnung der VertfTenUiehung, sowot erforderUch unter Angabc der in Betneht 

DE.U.92 18 059 (E. SIGRIST) 14. Oktober 
1993 

slehe Seite 2, Zeile 35 - Seite 3, Zeile 
7; Anspruche 1,3,4; Abbildung 
siehe Seite 4, Zeile 5 - Seite 6, Zeile 20 
siehe Seite 1, Zeile 1-6 - Seite 2 

DATABASE WPI 
Week 8726, 

Derwent Publications Ltd., London, lib, 
AN 87-181872 m> m u . 

& JP.A.62 111 917 (SATO SEIYAKU) 22. Mai 
1987 

siehe Zusaramenfassung 

-/— 



Tcilc 



Betr. Aniprueh Nr. 

1-5,7-10 
6 



m 



Weiterc Verdffentlichungen siod dcr Fortsctzung von Feld C zu 



0 



Siehe Anhang Pataitfanrihe 



• Bcxandert KAtegonen von angtgebenen Vcroffcndichungcn : 
A* Veroffenmchung, die den allgemancn Stand der Technik dcfinieft, 

aber nicfat als besonders bedeutsam anzusehen ist 
•E* alteret Dokument, das jcdocb erst am oder nach dem intema&onalen 

Anmdde datum verdfTentlicht worden ist 

V VerofTcntiichung, die gcaflKt irt, «o« f "^^fP^ 0 ! er " 
ffihanen zu lassen. oder durch die das Vert fTcnttichunp datum oner 
Sl*£5\m R^rdSwicht genaimten Verfiffentiichung Wegl werden 
soil oder die am einem anderen bexonderen Grund angegeben ist(wie 
aufgefubrt) 

•O* VeriMfentlichung, die rich auf due mundlicbe OlTenbarung, 

one Benuteung, one Ausstdlung oder andere Mafinahmcri bcncM 

T* "VerofTcntli chung, die vor dem internanonalen Anmcldedatum, aber naen 
dem beanspruchten Prioritatodatum vertffcntlicht worden ist 



Datum des Abschhuaes der internationalen Recherche 

7. Februar 1995 



T 5«itere VeroiTentlicbung. die nach dem internxuonalen Anmddedinam 

AnmeWung nicht koMdien, sondem nur zumVer^ndrit del off 
Erfinduag lugrunddiegcnden Prinapi oder der ihr xugnmdeiiegaidm 
Theonc angegeben ist 
*X' Vcroffcntlichung von btsonderer Bedeutung: die beamprucblekJtmfl 
^ K autond dicser Veroffcnttichung wcht ail neu oder auf 
erfodeiucher Tltigkdt beruhend betrachtet werden 
*Y* VerttTenUichung von besonderer Bedeuung; dic_b«mtp«cMe I 
torn Extort erfinderucher Tattgkdt ^^^L^^L 
wcrden, wenn die VerdlTentlichun| nut oner oder xr^cra anc^ 
Verendittichiingen dieter KaugSe in VeAmtong jgebradit wird und 
diese Vertnndung fur dnen Fachmann nahdiegend ist 
-&T VerdfTenttichung, die Mitgticd dertclben Patefltfamttic itt 
Absendedatum des interaattonalcn Rccherchenbenchts 
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Name und Postanictmrt der Internationale Rechcrchenbehorde 
Europaixches Patentamt, P.B. 5818 Patentlaan 2 
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BevolUnachugter Bediensteter 
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INTERNAT10I 
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C(Fomctaxftg) ALS WESENTLICH ANGESEHENE UNTERLAGEN 



Kategarit* Bezeichnung der VertffenUicbung, sowat crfortcrUch uoter Ang&be der in Betncht kommcnden Teile 



Bar. Anspnich Nr. 



DATABASE WPI 
Week 8445, 

Derwent Publications Ltd., London, GB; 
AN 84-279662 

& JP.A.59 173 048 (MORINAGA & CO) 29. 

September 1984 

siehe Zusamntenfassung 

US, A, 3 669 688 (HAL J. THOMPSON) 13. Juni 
1972 

siehe Spalte 1, Zeile 11-19 
siehe Spalte 2, Zeile 48-50 
siehe Spalte 2, Zeile 60-65 

US.A.5 132 128 (L. B. ROCKLAND) 21. Juli 
1992 

siehe das ganze Dokument 



1-7 



1-7 



1,8-10 



US.A.3 849 395 (A. L. 
November 1974 



M0IRAN0) 19. 



EP,A,0 366 248 (GENERAL FOODS CORP.) 2. 
Mai 1990 

EP.A.O 045 522 (I. RUBENSTEIN ET AL.) 10. 
Februar 1982 

siehe Anspriiche 1,6; Abbildungen 4,5 
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iwternationaiArecherchenbericht 

Angabcn zu Veroflentlichui^^ lie zur sdben Patexirtamilie gchorcn 
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Datum der 
VerafTentUchung 
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US-A-3669688 
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DE-A- 4239608 



21-04-94 



US-A-5132128 
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21-07-92 
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KEINE 
KEINE 

CA-A- 989823 



25-05-76 
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02-05-90 


US-A- 
JP-A- 


4959230 
2135045 


25-09-90 
23-05-90 


EP-A-0045522 


10-02-82 


US-A- 


4390553 


28-06-83 






AU-A- 
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22-04-82 






CA-A- 
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